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Dopoché in Italia si pubblicarono tante 
teoriche e ammaestramenti per la pratica; 
acciocché si potesse abbonire, e dare il 
governo a ogni sorta di vino; dopoché 
si son messi all' opera tanti ingegni, no- 
bilmente gareggiando, in nna terra beala 
ove ogni specie di vite vi profitta e sì ral- 
legra; dovea credere ognuno eh' alla fine 
l'Italia desse vini da pareggiare il Bordeaux, 
il Reno, il Madera, lo Champagne, e l To- 
kai; e che tanto vino forestiere non P in- 
vadesse più a nostro danno; ma invece a 
utile nostro, lo straniero pagasse il vino ita- 
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Unno, r tgise celebrato rome ai tempi d'Au- 
gnato. Ma questa non fu clic vana speranza, 
chè eccetto il vino comunale, che fu miglio- 
rato; non v' ha, eh' io sappia , un vino ita- 
liano non che avanzi, ma pareggi il fore- 
stiere. Anche il vino da fiaschetti che ve 
n 1 avea pure di buono, quantunque fallo 
senza studio e fatica, va ogni d'i più peg- 
giorando. Quale contrapposto, diceva a me 
slesso; ognuno s'istruisce, e si mette al- 
l' opera per abbonire i vini, e il buon vino 
d' Italia peggiora! Quale può esserne la ca- 
gione? Ecco in tpial modo la rinvenni. 

Aveva anch' io messo in pratica i giu- 
diziosi e utili ammaestramenti del Dandolo 
a migliorare Ìl vino comunale , e mi frut- 
tarono assai. Non contento del buono, ma 
volendo pure un ottimo vino, mi sono mes- 
so instancabile per più e più anni alla pro- 
va, seguendo i precetti d' ogni magistrale 
teorica, e di tulle le istruzioni per la pra- 
tica, i cui autori si promettevano vini mi- 
gliori de' forestieri; e non ne ottenni che 
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de* medicati o sciocchi, e m;il serbabili; e 
per ciò preferiva ognuno il vino comunale 
a quo' vini fatturati . 

A quel tempo avendo messo a caso da 
qualche anno in pochi fiaschi di questo vino 
ordinario, ma però ben fatlo e chiaro; assag- 
giandola conobbi, che per odore e sapore so- 
migliava al Bordeaux; e che quantunque Tos- 
se di qualità a esso inferiore, era però il mi- 
glior vino ch'avessi. Gittaì via allora essenze 
e scorze e fiori e radici e quant' altro non 
era che per pittime da speziali, e opporre 
alla natura del vino. Ruppi dappoi le sbar- 
re entro cui mi tenevano imprigionalo i 
precetti di que' manigoldi del vino; e con 
mente affatto libera, secondando la natura 
di esso, e operando su varie qualità di vi- 
no, conobbi quali mistioni di uve, di mo- 
sti, di vini, quali bolliture, quali modi di 
chiarificare, e quant' armi occorrono a otte- 
nere vini eccellenti ; e dopo ripetute esperien- 
ze venni a lanto da poter mettere per prin- 
cipio: che, variando modo e tempo alla boi- 
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liliira, al chiarificare, e allo invecchiare del 
vino, si fanno de" vini imitanti ì migliori 
forestieri, o degli ottimi vini in Italia. Per 
la qual cosa io conclusi, che I 1 ignoranza 
presuntuosa di que 1 facitori d' istruzioni a 
far vini gloriosi, e detti da essi anche mi- 
gliori di tutti, è P unico impedimento a far 
sì, che il vino italiano pareggi per ora i 
migliori vini forestieri. 

Ora espongo più ampiamente le prove 
su cui fondasi questo giudizio; acciocché 
possa ognuno da sè argomentare, e cauta- 
mente persuadersi. 

Prima di tutto ripelo eh' è ottimo ar- 
gomento a provare la nullità di quelle istru- 
zioni date per fare un vino eccellente, che 
non vi ha per esse in Italia, dopo tanto 
tempo, e dopo unte nobili gare, nè anche 
un vino in commercio casi prezioso e pa- 
gato come il Bordeaux, o Io Champagne, 
o 'l Tokai , o simili vini. 

Aggiungo a ciò, che i più dotti, e in 
uno i più modesti scrittori dell' arte di fa- 
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re il vino, n non si tennero da tanto da 
poter dare precetti sufficienti a fare ottimi 
vini t, come un Dandolo che dopo quattor- 
dici anni di pratica, non parlò che del 
modo di migliorare i vini comunali; e si 
tacque degli altri; o come un Lenoir, che 
dopo di avere esposto qualche dotta teori- 
ca; e qualche fallace e confusa regola, alla 
fine concluse: che i pralici ne sanno più 
di lui ; e li invitò a manifestare la pratica 
loro; e li richiese a sciogliere alcuni que- 
siti : ma parlò a sordi muti anche in Fran- 
cia, e mai non ebbe risposta. Or dunque 
concludo io; se i più dotti scrittori non 
hanno saputo dare insegnamenti bastevoli 
a fare un vino squisito, quale dottrina po- 
tevano insegnare coloro, che ciò che hanno 
scritto di buono, non è che malamente 
copiato dai più dotti e modesti ; e le altre 
cose, come si vedrà in appresso, non sono 
che fanfaluche da farne bottega! 

Prima di far l' esame a una o 1' altra 
di queste fallaci dottrine, a dichiarazione e 
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compimento delle promesse prove, m' è d'uo- 
po appagare almeno in parte, il desiderio 
ragionevole di alcuno che dica : e che cosa 
sanno mai di più de' scrittori sopra i vini 
preziosi, coloro, che fanno il Canarie, il 
Madera, il Tokai, il Reno, il Bordeaux, 

10 Champagne, e simili vini? 

A ciò rispondo: che i più sono affat- 
to ignari di tante teoriche e istruzioni, a 
far vini eccellenti: e quantunque non sap- 
piano forse di quante parti sia composto 

11 mosto; e come, e perchè si faccia la bol- 
litura di esso; e quali parti abbia il vino; 
pure conoscono qual'è la sua natura, ponen- 
do le mani in esso ogni dì, più assai d' ogni 
teorico, o d' uno eh' operi a ore, e di 
quando in quando ; come chi pratira sem- 
pre cogli uomini , li conosce più assai di 
chi vuol tutto sapere, per solo studio di 
Metafisica, e di Morale. Que' pratici , che 
tanno per esempio il Bordeaux, o lo Cham- 
pagne , o 'l Tokai , conoscono quali irttra- 
mischianze d'uve, di mosti, di vini, e 
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quando occorrono per farlo eccellente: san- 
no, che il bollir forte, aiutandolo se Paria 
vi è fredda, o troppo debole, e appassita 
I' uva, dà un vino che rinfranca ogni mem- 
bro, e diletta e ravviva l'intendimento: 
sanno a tempo frenare il bollire de' mosti, 
per darci poi sprigionato in sulle mense, 
un allegro vino che schizza in aria, spu- 
meggia e brilla ne 1 bicchieri: sanno ren- 
der lenta e prolungata per più anni la bol- 
litura, in vasi sturati, per bearci col dolce 
Nettare degli dei: sanno quando, e come si 
debha rispondere al vino, che vuol essere 
chiarificato, e non Io sforzano a grave dan- 
no innanzi che domandi: sanno, che non 
si deve attossicare il vino con odori e sa- 
pori; perchè si fa torbido, e si sdegna, e 
s' abbaruffa con tutto che non è di sua na- 
tura, che essendo dilicata ha sempre la peg- 
gio, e cade ammalato, o morto : e sanno fi- 
nalmente, che il vino fatto chiaro, si gua- 
dagna col tempo suo proprio odore e sa- 
pore, che solo lo rende salutare, delizioso, 



Digirized by Google 



IO 

e pregialo. All' opposto quc' baccalari del vi- 
no glorioso da infiascare, vanno d' errore 
in errore ; cliè non sanno, qual bollitura, o 
mischimi™ giova a fare un dato vino: quan- 
do, come, e con che, devesi renderlo chia- 
ro, e per compimento, non sapendo che il 
vino ben fatto acquista suo naturale odore 
e sapore, lo vogliono fatto odoroso e sapo- 
rito, con fiori, fruiti, e spraierie; e tutto 
ciò è messo o in grossi trattali, che non 
hanno nè capo nè coda: e atti solo a far 
strabiliare ; o in magre regole da ridervi su. 

Ma ecco il momento di passare in esa- 
me, come ho già promesso, una o V altra 
di queste regole a lare un ottimo vino. 
Perchè ognuno poi si capaciti, e non mi 
dica contro, che, gli scrittori dì tempo pas- 
salo, non erano sperticati barbassori nel- 
I' arte di far vini esquisiti; ho prescelto un 
presente, e modernissimo, che in questo 
mese di Settembre, ha pubblicata, come me, 
l' opera sua, eh 1 è il lambiccato e la quin- 
tessenza di tutto che gli altri hanno scritto 
in proposito.(t) 
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Esso scrittore presume di fare un vino 
solenne da iiaschetti, e migliore d' un Bor- 
deaux, e d'un Borgogna, e ammaestra o- 
gnuno in questo modo. 

I.° Prendi tre parti di buon vino ros~ 
so nostrale. 

Devo nolare prima di lutto, che, sic- 
come parla 1' autore di vini italiani, la pa- 
rola nostrale, è un inutile riempitivo; ec- 
cetto che 1' avesse usata in atto dì dubbio- 
sa coscienza, e per impedire, che qualcuno 
a far quel Nettare che c' insegna, per es- 
sere troppo credulo, non adoperasse de' 
vini di Bordeaux e di Borgogna, e li gua- 
stasse credendo di farli migliori. 

Non dice se il vino debba essere vec- 
chio o nuovo, torbido o chiaro, possente 
o debole, quasi fosse tutt'uno. 

a." Pi mosto cotto un po' spessato, 
prendine pure una parte, e passalo per 
collatoio, sì che sia fatto chiarissimo: 

Un mosto coito spessato, non cola, ma 
geme e risuda, e presto ristagna la tela ; e 
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se pure dopo di avere perduto molto tem- 
po e liquore, e dopo molta diligenza usata, 
se ne potesse mettere insieme un pochette, 
non si dovea mai proporre un lavoro tanto 
penoso, e che non si può fare che in pic- 
colo; in un trattato, il cui scopo è quello 
d'abbonire mollo vino italiano, per farne 
commercio. 

Ammaestra a fare un vino austero, e 
vi pone del mosto cotto spossato, che lo fa, 
e lo conserva dolce, anzi dolcissimo, perchè 
quel miscuglio non può bollire, come si ve- 
drà appresso. 

3.° Imbotta vino e mosto, eottura sodo 
la botte; vi s' induce una lenta bollitu- 
ra, che compirassi in Luglio, o Agosto, 
o al principio di Settembre. 

Il mosto cotto reso chiaro, e soffocato nel 
vino, scema e infiacchisce il lievito; e non 
può iar grillare, non che bollire quella mi- 
stione; che non potrà mai commuoversi, an- 
che perchè la bolle essendo forte otturata. 
I" aria esterna (a) necessarissima in questo 
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caso, non può penetrarvi, a mettere in le- 
na quel poco e fiacco lievito che vi sta 
oppresso. 

Ammesso poi per supposto che quella 
mistione bollisca, essa non si cessa dopo ot- 
to o dieci mesi, ma continua da tre a sei 
anni: perchè dura tanto, e anche più in 
vasi chiusi, la bollitura debole e lenta il' un 
mosto, che non può bollire gagliardamente. 

4-° Poi travasa, e cliiarifica con al- 
bume d'uova, o colla di pesce. 

Supponendo contro ogni teorica e pra- 
tica che quel miscuglio abbia bollito inst- 
ilo all' Agosto, non basta 1' albume d 1 uova, 
o la eolla di pesce a chiarificarlo; perchè 
il vino dopo una debole bollitura è troppo 
grosso e pesante. 

Sappiasi ancora, che a chiarificare il vino 
troppo presto, si fa un' opera inutile, e spes- 
so dannosa. Infatti un vino che sia fatto 
possente per forte bollitura, e sia stato mu- 
talo più e più volte di botte in botte, e 
si renda da sè quasi limpido, se dopo utt 
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anno e più ch'ha bollito, si chiarifichi Del- 
l' inverno con albume d' uova, o colla di 
pesce, si fa ancora torbido e sempre sdol- 
cinato, o debole, e talvolta si guasta: dun- 
que l' inutilità di quest 1 opera, e 'I danno, 
si faranno maggiori chiarificando il vino 
subito dopo una debole bollitura e d'esta- 
te; come vorrebbe l' autore del vino mi- 
gliore del Bordeaux e del Borgogna. 

5. ° Chiarificato così il vino, mettivi per 
ogni secchiata urta libbra di zucchero 
abbrustolato. 

Lo zucchero s' oppone a fare un vino 
austero; promuove una nuova bollitura, 
intorbida il vino chiaro; e per ultimo lo 
zucchero che s' abbrustola, da chi non è 
operatore di droghe, al cimento del foco, 
almeno un pochette sempre s' abbrucia:, e 
messo nel vino, rende cattivo odore. 

6. " Dà queir odore al vino che tu 
vuoi, e infomlivi fiorì, o frutti, o foglie, 
o radici, o cortecce. (3) 
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Ella è pure una magna cosa l' ingegno 
speculativo! s'eleva sopra tutti, abbatte ciò 
eh' è ordinario, e sorprende ognuno per 
nuovi trovati ! In passato ci si diceva, che 
solo i tali fiori, e le tali Irutta e cortecce si 
possono infondere nel vino. Sorge adesso 
un autore, che scopre e stabilisce per prin- 
cipio: essere il vino in armonia con tutte 
le parti d' ogni pianta ! ! ! 

Ma chiedo a' Botanici e Chimici: po- 
trebbe mai accadere, mettendo in opera que- 
sto precetto si generico, d'infondere nel vi- 
no fiori, frutti, foghe, radici, cortecce, che 
ci avvelenassimo gustandolo? 

Or via si parli aperto in un argomen- 
to di tanta utilità e sanila pubblica, e sì 
provi : che l 1 infusione nel vino, sia gene- 
rica, o particolare, s' oppone sempre alla 
natura di esso, e anzi lo peggiora e lo 
guasta. 

Gli uomini hanno nn odorato finissi- 
mo che dà loro soavi piaceri, e serve sem- 
pre di cauta guida al gusto; essi interro- 
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gano V odorato prima d' assaggiare e in- 
ghiottire; 1' obbediscono neHa scelta de' ci- 
bi e bevande, che meglio piacciono e giova- 
no alla complessione particolare d' ognuno. 
Ciò vuole madre natura che sempre cauta- 
mente largheggiando ncll' appropriare le 
qualità a ogni corpo, le mette anche tra 
esse in perfetta armonìa a conservazione e 
godimento del genere umano. Da ciò ne 
consegue, che gli odori propri e naturali 
de' vini devono essere i soli necessarj a gui- 
da degli uomini, e i soli piacenti per sce- 
gliere e preferire, ciò che può essere a 
ognuno di giovamento e conforto. Questa 
legge naturale prova abbastanza, che nulla 
si deve infondere nel vino; ciò nulla a 
meno a rischiararci l' intelletto, e ammira- 
re i portenti della sublime natura si vegga 
più dappresso coni' essa operi. 

Generalmente parlando, un vino novel- 
lo ha un sapore fortemente piccante, e un 
odore possente, eh' è detto fumo, perchè è 
nato dalla bollitura, e ■' espande dovunque; 
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questo vino è a poco prezzo, perchè è opera 
latta io breve tempo, e con poco lavoro; e 
pw sua gagliardi a penetra solleticando ne' 
duri sensi di chi lavora a mazza e stanga; 
e quindi il minuto popolo e I villano lo 
dicono vin di schiena , e che pela 1' orso, 
e lo cercano avidamente. Se non si chiari- 
fichi il vino innanzi tempo, chè vuole da 
princìpio farsi limpido di sua natura , e 
non vi s' infonda nulla, chè si dibatte con 
tutto, e alla fine si guasta; e invece lo si 
rimuti opportunamente in vasi netti; dopo 
tre anni perde quel sapor piccante e quel 
fumo, e quasi sempre si fa chiaro da sé. 

Da indi in poi acquista per sua na- 
tura un nuovo grato sapore, e un soavis- 
simo odore che è detto profumo, perchè è 
più che un olezzare dì fiori, e li supera 
tutti per essere il solo naturale odore del 
vino. Questo profumo e con esso il sapor 
delizioso, fanno il vino ogni anno più no- 
bile e salutare: ond'èche si confà e piace 
assai alle persone morbide e dilicate, e a 

2 
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quelle clic operano più colla mente che col 
corpo: die per lo più essendo le più agia- 
te, possono anche pagare il vin prezioso. 

Poteva mai far di più la natura a far 
.servire I 1 opera sua a tutte genti, a' poveri 
e ricchi, dilicati e gagliardi? A che dun- 
que opporvisi e far del nettare veleno, in- 
fondendo ne' vini fiori, fruiti, foghe, ra- 
dici, cortecce? Ma quando mai sarà finito 
di disconoscere, e persino straziare la por- 
tentosa e ammiranda natura! 

7." Ardi lo zolfo in vaso netto; met- 
tivi questo vino, e infiascalo dopo due 
mesi. 

Il vino novello solforato dopo otto me- 
si al più sì fa torbido, grilla, e spesso sì 
guasta; perchè il vapore ili solfo non mi- 
gliora il vino, 111:1 soltanto lo ratliene, e 
si rimane cheto per un dato tempo. Perciò 
giova che sia solforato un vino alquanto 
limpido e dopo levato dalla feccia, se è po- 
sto in celle troppo calde, o non s 1 abbia 
tempo a rimutarlo, o lo si voglia mettere 
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in viaggio ; ma ali 1 opposto se sia in fred- 
de cantine, e ai muli a tempo e modo op- 
portuno, il vino non deve essere solforato; 
che la natura da sè opera meglio, e lo fa 
più limpido, chiaro, e migliore. Qualora poi 
si parlasse di ottimo vino vecchio che man- 
dasse suo naturale soave profumo, il vapo- 
re di zolfo è inutile, perchè ìl vino giunto 
a quel punto non si commuove più ; è an- 
che dannoso perchè confonde e abbassa quel 
gratissimo odore. 

Il Tino che s 1 infiasca prima di tre an- 
ni, e sovente anche dopo, se non è ben 
fatto e chiarificato, fa feccia, o dà una po- 
satura, che lo fa torbidiccio, e talvolta si 
guasta. 

Ecco dato fine ai precetti di quell'au- 
tore che insegna a fare un vino austero 
solenne, migliore d' un Bordeaux e d' un 
Borgogna. Ma mi sì dica adesso: questo 
scrittore, ha egli colpito una sol volta? Un 
putto di sei anni che ficcatosi per gioco 
nella cella di lui, avesse messo tutto sosso- 
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[ira, poteva tòrse far peggio7 Oh Giono* 
vetlorio Soderini ! tu, die jiel secolo deci- 
mo quinto, non degnasti del nome di vino 
quello ov* erano infusi solamente zucchero 
e spezierie, e lo nominasti ippoerasso, e 
dicesti clie riarde e abbrucia il fegato; al- 
zati: e raccapriccia; udendo nel secolo de- 
ano nono, -dare il nome di vino prezioso 
a un mortifero mescolamento! 

In questo mudo Tanno ingannali colo- 
ro, che si mettono a tutta prova per ab- 
bonire i vini d" Italia! Leggono Ì precelli 
di que' barbassori, che profferiscono magni- 
ficamente te regole di lare vini gloriosi mi- 
gliori de' forestieri ; e troppo creduli, se- 
guono appuntino tutto che dicono dì fare; 
e gettano via più e più volte tempo, fati- 
caj e roba. Per lo cattivo rùu 11 amento, o- 
gnuno lodando que' scrittori come infallibili, 
accagiona solamente la negligenza e I 1 im- 
perìzia degli operatori. Altri, che si credo- 
uo più di essi saggi e solerti, si mettono 
alla prova: lamio, distanno, s'occupano 
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giorno e notte, e ì mesi, e gli anni, e tut- 
to per nulla, ami soffrono danni gravissimi, 
c li soffre P Italia, che Y uve migliori van- 
no perdute-, e così va sempre e per timi, 
he vogliono far vini preziosi: thè non è 
d' essi la colpa, ma la vera cagione, è Y t- 
gnornn ti di que' scrittori, i quali sono più 
lontani dall' insegnar a (are ottimi vini, 
che 'I Gennajo dalle more. Attraversano poi 
anche la via a quegl' ingegni che sarebbero 
da tanto da farsi strada a imitare i vini 
forestieri, non solo cogP inloppi de' loro 
fallaci precetti, ma colla loro presunzione 
d' insegnare a fare de' vini migliori degli 
{squisiti vini forestieri. 

Dunque P ignoranza presuntuosa di que 1 
scrittori, è la cagione, onde i vini italiani 
non pareggiano per ora i migliori vini fo- 
restieri. 

Buon per noi, che ri avete aperti gli 
occhi, dira qualcuno: ma in una terra bea- 
ta fatta a posta per aver vini preziosi d'o- 
gni sp«:ie, dovrei*) dunque starsene colle 
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mani in mano, e pagare a caro prezzo il 
vino che d si manda d' oli ramare, e <T ol- 
tremonti? No certo, rispondo io; ma deb- 
biamo finalmente far senno, e confessare 
(1 essere in ciò da mnio degli stranieri, 
che, (emendo la bontà e grandezza de' vi- 
ni comunali italiani, sempre preferibili in 
commercio ai loro vini ordinar], si fecero 
solerti e saputi, e ne evitarono il danno 
col giudizioso perfezionamento de' loro vini. 
Dobbiamo perciò imparare dagli stranieri, 
e per imparare, non v' è che un mezzo 
seguito da lutti gli uomini sempre e da 
per tutto : studiare cioè le belle opere degli 
altri ; e appresso da scolari ci faremo mae- 
stri. Facciamo dunque de' vini imitanti un 
Bordeaux, un Madera, un Reno, un Cham- 
pagne, un Tokai, e simili vini; e diamo pu- 
re per ora alle nostre fatture tali nomi, che 
sono giovevoli a colpire il gusto de' compra- 
tori, avvezzi ormai a manifestarlo sotto questi 
nomi: e son necessarj a poterci intendere 
scambievolmente in questo stadio, non es- 
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sendo ìl linguaggio sì esatto e bastevole a 
significare senza paragoni le varie qualità 
de' vini preziosi, spezialmente se sì parli 
degli odori. Quando saremo esperti, e avre- 
mo (atto un vino veramente eccellente, il 
paese che n'avrà la gloria, darà il nome 
a quel vino; poiché è umana tendenza in- 
vestigare dovunque sieno buoni e utili pro- 
dotti, e poi nominarli dal paese che li pro- 
duce, e lodarli a cielo. 

Così va, dirà qualcuno: ma come sì fan- 
no questi vini imitanti i forestieri? Se gli 
scrittori su I vini preziosi, non m' avessero 
ottenebrata per più anni la mente, e mi fossi 
più presto dato all'opera a studiare su que' 
vini, seguendo i precelti dì natura e dì ra- 
gione, sarei certo eh' io potrei oramai pub- 
blicare un'utile istruzione metodica a far vi- 
ni imitanti i migliori vini forestieri, o ciò che 
torna lo stesso, a fare ottimi vini italiani : 
ma ciò io prometto di fare sì tosto, che per 
nuove esperienze m'abbia fallo certo di qual- 
che dubbiezza. Frattanto mostrerò per com- 
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pendio e succi ni amen Le quello che ho tatto 
per avere de' vini a somiglianza de* miglio- 
ri vini forestieri. 

Ho diviso prima di tulio molti ili questi 
vini secondo le precipue qualità, che han- 
no, e sono: la fluidezza, l'odore, il sapore, 
e la potenza; e avvisai, che tutti questi 
vini si possono differenziare in tre specie, 
e che tutte tre hanno pure qualche varietà. 

Conobbi, che per ottenere quelle tre spe- 
cie di vini e quelle varietà, aiuta assai, che 
la vite sia posta in una positura, e in 
una terra, piuttosto che in un'altra; e che 
si (accia uso di sorte variale d' uve, e se- 
no trascelte, mature, sgranellate, e monde 
da ogni bruttura. Ma conobbi pure, che 
se ciò è utile, è però necessario il modo 
differente di far bollire i mosti più o me- 
no spessati o per natura, o per arte, affin- 
chè il vino fatto chiaro e vecchio, abbia 
fluidezza, sapore, odore, e potenza, propri 
a ogni specie e varietà di vino eccellente. 
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Appresi quindi, che tre sono le princi- 
pali bolliture che servono a quelle tre spe- 
cie di ottimo vino, cioè: colla bollitura ga- 
gliarda compiuta in breve tempo ci rinvi- 
goriscono per esempio il Reno, il Bordeaux, 
e il Madera; colla bollitura possente, fre- 
nata, e quasi resa forzatamente lenta, e 
messo il liquido in fiaschi turati forte, ci 
rallegra lo Champagne; colla bollitura fatta 
debole e prolungata per più e più anni in 
vasi aperti, ci consolano il Tobi, e l' Er- 
mi tage paille. Anche le differenze messe in 
queste tre principali bolliture, corrispondo- 
no a ottenere le qualità proprie alle varietà 
delle tre specie di vini; come per esempio 
al Reno giova una bollitura un po' meno 
forte, e un po' più prolungata del Bordeaux, 
che essendo prodotto in paese più caldo 
del Reno, il mosto vi è più gagliardo, e 
si spiccia più presto. 

Oltre alle svariate bolliture necessarie 
a ottenere, che ogni specie e varietà di 
vino abbiano la fluidezza, I odore, il sa- 
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pore e la potenza, propri a ogni uno, vi- 
di quando, e come giova fare una mischiali- 
aa; e seppi, che non si conlanno i vini 
mescolali se non abbiano avuto una con- 
simile bollitura. 

Ho fatto avvertenza sopra ogni specie 
e varietà di vino, quando e coinè si debba 
esso mutare e rimutare; e perduta eh' ab- 
bia ogni possa a commuoversi, quanto ri- 
posi in cantine fredde, 0 in celle tiepide 
o calde, innanzi clic da sè si Ciccia più o 
meno limpido. 

Ma più di tutto ho fatto studio di Sa- 
vino, e vidi che non va chiarificato so pri- 
ma non si faccia da sè un po' più o un 
I"'" menu limpido; poiché altrimenti si fa 
torbido quasi sempre più che prima, e de- 
bole o sdolcinato, e talvolta si guasta. Seppi 
pure, che per ogni specie e varietà di vino 
affinchè in ottimo grado esse s* appropino 
quelle qualità che lo (anno prezioso, si de- 
ve usare a chiarificarlo una maniera parti- 
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colare. Per chiarificare per esempio il Bor- 
deaux, si mata, e si rimata e se non cede, 
si usa la colla di pesce, o l'albume d' uova ; 
lo Chain pagne si passa opportunamente di 
fiasco in fiasco; e il Tokai si cola, o si 
decanta. 

Conobbi lilialmente, che chiarificato il 
vino, quando da sè lo chiede, e per ma- 
niera particolare a ogni specie c varietà di 
esso, si dee riporre in vasi più o meno 
piccoli, e in celle più a meno h ■superate o 
calde, secondo le suddette specie e varietà 
di vino, senza infondervi nulla, poiché 
ogni irosa lo guasta. Allora si guadagna 
ogni dì più, e per anni ed anni suo na- 
turai sapore e profumo, le quali cose sole 
fanno che il vino sia salutare, morbido, 
prezioso, e ben pagato; e imiti i migliori 
vini forestieri, o sia un 1 eccellente vino ita- 
liano. 

Dirò inoltre per fare un cenno di tulio, 
che per avere un vino prezioso primaticcio, 
ho anche a prova fatto correr la natura, 
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non già opponendomi contro di essa, me 
ne guardi il cielo ! ma aiutandola dì tolta 
mia possa; e quantunque io n'abbia avuto 
qualche giovamento, fo avvertenza, che è 
assai facile cadere per i molti intoppi che 
vi sono. Ma di ciò, come del resto, avrò 
materia di scrivere più ampiamente un 1 al- 
tra volta. 

Basato su questa pratica che ho accen- 
nata, ho potuto stabilire questo generale 
principio: che, variando modo e tempo 
di far bollire ì mosti, e chiarificare i 
vini, mettendoli opportunamente a invec- 
chiare, accioccìiè essi dieno i propri e 
naturali odori e sapori; si formo de' vini 
a somiglianza dei migliori vini forestieri, 
o de' vini italiani veramente preziosi. 

Io non dirò già come que' colali mi- 
lantatori, che i miei vini avanzino o pa- 
reggino i migliori vini forestieri; ma dirò 
bensì, che dappoi che ho seguito questo 
sistema naturale e ragionevole, ho fatto in 
breve tempo molti progressi; e m'aggiusti 
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fède ognuno, se dico, che molli de' miei 
vini imitano bene i foreslieri, e col tempo 
farò anche dì piò. Se poi alcuno, come io 
spero, si meli irà a operare dietro a uno 
o due vini soltanto, potrà anche fare più 
ch'io non faccio, poiché non posso curare 
le cose minime, che talvolta fanno ottimo 
il vino, avendo io abbraccialo tutto il si- 
stema de 1 vini e degli aceli. 

I pochi cenni che ho dati, son sicuro, 
che se non bastano all' ingegno immagina- 
tivo che segue un sistema diverso dal mio, 
sono però sufficienti a lutti gli altri, per 
non infettare più i vini, ma abbonirli; per- 
chè ho parlalo una favella che essi inten- 
dono, e ho detto cose, che forse in parte 
eseguiscono; ehè l' intelletto, quantunque 
fosse ordinario, segue sempre anche a ta- 
stone, le leggi di natura più assai d'una 
mente svegliata, ma corrotta da fallaci (in- 
cetti. 

Su via dunque, si mettano gl'Italiani 
a tutta prova all' opera per far vini prezio- 
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si , poiché la via vi è facile, chè I" insegna 
la natura più che l'arti 1 : il guadagno sa- 
rà sicuro, chè cerca ognuno vini salutari e 
dilicati, e li paga a man piene allo stra- 
niero; e l'esito sarà propizio e celebralo, 
chè abbiamo in Italia poggi sì solatìi, e 
sì buone generazioni di viti sufficienti non 
che a pareggiare, ma a vincere il vin fo- 
restiere. 
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(i) Vedasi il capitolo decimo terzo del- 
l'opera di Giuseppe Berretta stampata per 
Libanti in Verona. 

Riassumo ciò di' ha scritto questo auto- 
re in modo di dire diverso da lui, per 
non essere troppo prolisso. 

(a) Gli è propriamente l'ossigeno, che 
è più o meno necessario al bollire de' mosti. 

Quantunque ognuno, ch'abbia senno, e 
sappia un po' di quest'arte, possa intendere 
quasi tutte queste obbiezioni; pure avverto 
tutti eh' esse appoggiano sulle dotte teori- 
che di Chaptal, Dandolo, Lenoir; e in sulla 
pratica cotidiana eh' ho fatto per quindici 
anni, eh' è la prima maestra d'ogni cosa. 

(3) Queste sono le parole dell'autore: 
Si dà al vino quel? odore che sì vuole, im- 
mergendo nello Stesso, involte in un velo. 
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quelle materie, che a ciò fare si scelgano 
a proprio talento. Le quali esser possono 
o fiori o frutti o cortecce o radici o foglie, 
secondo ne aggrada: e si lasciano immerse 
nel vino a mezza botte, fino a tanto che 
il vino stesso senta alcun poco di queìS odo- 
re, di cui non dee però mai soverchiamente 
impregnarsi, 

lo credo che 1* autore abbia detta «pesta 
grossa corbelleria, parlando cosi in genero 
delle infusioni nel vino, non tanto perchè 
non ne sappia nn minimo che, in ragione 
e in arte, quanto per essere in coerenza a 
ciò che espose nella seconda prefazione del- 
la sua opera ; ove si sbraccia contro chi fa vi- 
ni imitanti i forestieri in onesto modo: La 
qual cosa senta dubbio di vergogna insieme 
e di danno alla fine tornerebbe di chi si fis- 
se lasciato vincere sì fatta prova a tentare. 

Poi soggiugnc cerchi ansi di dare 

( al proprio vino perfetto ) odore e sapore 
speciale, die da qualunque altro vino fore- 
stiero manifèstamente il distingua. 

Questo scrittore ha preso un grosso 
granchio, poiché non sa, che colla sceltezza 
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dello uve, e più di tutto vallando modo e 
tempo alle bolliture, agli schiarimenti, e al- 
lo 'nveochiare del vino, voglia o non voglia, 
si formano da se e senza infusioni, de' viui 
simili al Bordeaux, allo Champagne, e al 
Tokai; poiché questa è opera più di natu- 
ra che d'arte: e i Fraucesi seguendo questa 
pratica giudiziosa fecero si che i loro vini 
d' Ermitage blanc e paille, somigliano il 
Madera e il Tokai. Ma se egli non sapeva 
nulla di ciò, non si può certo credere, che 
non sapesse eh' era pericoloso a insegnare 
un' infusione in genere ne' vini; ond'è eh' io 
credo, che abbia dettata questa regola, sol- 
tanto per essere in coerenza colla seconda 
prefazioni: della sua opera. Infatti, se dove 
egli insegna a fare tra vin prezioso migliore 
d'un Bordeaux e d'un Borgogna, avesse in- 
segnato a infondere nel vino i tali fiori, o 
le tali frutta o cortecce, ognuno avrebbe 
detto: l'autore vuole che il vino prenda 
un'odore e sapore particolare; I* odore e '1 
sapore sono le sovrane qualità de' «ini; par- 
la de' vini della specie del Bordeaux e del 
Borgogna; dunque vuole far- de' vini simili al 
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al Bordeaux e al Borgogna ; ciò eh' è contra- 
rio alla prefazione ove declama contro chi 
fa vini a somiglianza de' vini forestieri. Sia 
detto dunque per amor del vero, che non 
tanto forse per poca dottrina, quanto per 
essere coerente alla seconda prefazione l' au- 
tore è caduto in sperticati errori, insegnando 
a fare il vino migliore del Bordeaux e del 
Borgogna. 

Ma chi '1 crederebbe! dove questo auto- 
re tratta de' vini di Reno e di Madera al 
capitolo decimo terzo, non è più in coerenza 
d' idee colla detta prefazione eh' è colpita 
a morte; poiché insegna non solo a far vini 
che li imitano, ma che a essi somigliano; e 
vuole che vi s' infondino fiori, frutti e cortecce 
di particolare odore e sapore. Uditelo: D. Di- 
temi adesso di quel? altra spezie vini secchi, 
che somigliano al vino del Seno o a quel di 
Madera, indicandomi il modo da farli.. .. 
R. Egli è quindi buono aggiungere a que- 
sto mosto alcun poco di spirito di vino ve- 
ramente perfetto^, come sarebbe un gotto o 
due ad ogni secchia di mosto: e cosi pure 
alcuna mandorla di pesca, la corteccia ili 
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qualche cotogna, e cose altre simili insieme 
peste e ridotte a guisa di pasta: finalmente 
una libbra, o in quel tomo, ad ogni quat- 
tro secchie di vino di lamponi cotti collo 
niccherò. Le quali tutte cose, nel vino po- 
ste j si deono diligentemente disciogliere , 
usando aW uopo d" un mazzolino dì vimini: 
e quindi turata la botte o il barile, lo stesso 
d'ogni iato per buono spazio di tempo agi- 
tare, affinchè tutto in ogni parte egualmen- 
te si spanda, e insieme si mescoli. 

Or dico io, perchèqueH' autore ha scritto 
quella seconda prefazione, se le regole inse- 
gnate da lui, doveano essere in aperta con- 
traddizione con essa? In persuasìóne della 
propria confusa e fallace dottrina; certo che 
no, chè non v' ha magro scrittore, che non 
sappia mettere almeno un poco in coerenza 
le proprie idee, quantunque false e confuse: 
dunque per impeto. Ma contro chi, e per- 
chè? Intendami chi può, che m'intend'io. 
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